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Smagens Dag 2019 - Smag pa Danmark

Intro

Smag pa Danmark er temaet for Smagens Dag 2019, som i ar er onsdag den 25. september.
Eleverne skal pa Smagens Dag arbejde praktisk og konkret med smage, ravarer og egnsretter, som de kan
mgde, nar de rejser rundt i Danmark.

Der er i de sidste 10-20 ar kommet et oget fokus pa lokale og regionale ravarer, fadevarer og egnsretter.
En storre del af forbrugere ensker varer, som er produceret lokalt, og hvor forbrugeren kender fremstil-
lingsproces og oprindelsessted. Forbrugerne gnsker varer, som med deres historie er en del af en kulturel
og kulinarisk tradition. Egnsretter er med til at fortalle en egns madkulturhistorie, om ravareforsyning,
ravarers dyrkning, tilberedning og de traditioner og skikke, en egn historisk har.

Klima, vind-, vejr- og jordforhold er afgarende for, hvilke ravarer man
kan dyrke og bruge i retter, der blev tilberedt i de forskellige egne af
landet. De gamle egnsretter fortzller, hvordan ravareforsyningen
tidligere var i de forskellige egne af Danmark. Er egnen beliggende ved
havet, ved fjorde og kyster, sa har der varet let adgang til fisk — og der-
med har der veret mange egnsretter med frisk, terret eller saltet fisk.
Er jorden fed og naeringsrig, sa har man kunnet dyrke grentsager og
korn. Er landsdelen bevokset af skov, kunne man jage vildt og samle baer.

Egnsretterne udviklede sig i takt med den teknologiske udvikling,
indvandring og @get samhandel, der bragte nye ravarer til landet,
fx kartofler, krydderier og ris.

Mal med arets tema

Med udgangspunkt i smagssansen og de andre sanser skal eleverne arbejde med smag og smagsoplevelser
fra forskellige egne i Danmark og erfare, at smag er et kendetegn for en egn.

Eleverne skal arbejde praktisk og konkret med tilberedning af egnsretter fra forskellige landsdele i Danmark.
Igennem smagegvelser og analyser skal eleverne tilegne sig viden i forhold til de opstillede mal for arets
tema og de specifikke faglige mal for hver workshop.

Malet med Smagens Dag 2019 er, at eleverne kan:

* forklare, hvorfor nogle retter er forskellige fra egn til egn i Danmark.

* analysere smagen og teksturen i ravarer og egnsretter, der bliver tilberedt forskellige steder i Danmark.
* tilberede retter fra forskellige egne af Danmark og undersgge deres udseende, duft, tekstur og smag.

* beskrive, til hvilke begivenheder forskellige egnsretter bliver tilberedt og spist.

* give eksempler pa ravarer og egnsretter fra deres egen egn.
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Smagens Dag 2019 - Smag pa Danmark

Laeremidlet: Smag pa Danmark

Laremidlet: Smag pd Danmark bestar af:
* Elevmateriale: Smag pa Danmark med 7 workshops til elevernes selvstendige arbejde.

* Manedens Smag: Smag pa egnsretter. Hver maned i 2019 udgiver Smagens Dag en workshop om en
dansk egnsret. Se www.smagensdag.dk under Manedens Smag.

* Plakat: Smag pa Danmark med et danmarkskort med ravarer og egnsretter.
* 5 filmklip om de 5 grundsmage med relation til danske egnsretter.
* Spil: Smag pa Danmark. Spillet bestar af 82 spgrgsmalskort og et puslespil, der bliver lagt undervejs i spillet.

* Larerinfo.
Smag pd Danmark tager udgangspunkt i Fzlles Mal for madkundskab inden for felgende kompetenceomrader:

* Fadevarebevidsthed med det tilharende ferdigheds- og vidensomrade: Ravarekendskab.

* Madlavning med de tilhgrende ferdigheds- og vidensomrader: Madlavningens mal og struktur, Smag
og tilsmagning og Madens @stetik.

+ Maltids- og madkultur med de tilhgrende ferdigheds- og vidensomrader: Maltidets komposition
og Maltidskultur.

Manedens Smag

Hver maned i 2019 udgiver Smagens Dag en workshop: Smag pa egnsretter, der knytter sig til arets tema:
Smag pa Danmark. Hver workshop indeholder info og oplaeg til smagegvelse med en egnsret i Danmark,
som eleverne tilbereder og smagsanalyserer.

Se workshops: Smag pa egnsretter her www.smagensdag.dk/manedens-smag/

Plakat: Smag pa Danmark

Til arets tema horer plakaten: Smag pa Danmark. Plakaten er et danmarkskort, der
viser ravarer og egnsretter fra forskellige egne i landet. De valgte ravarer og egns-
retter indgar i elevmaterialets workshops eller i Manedens Smag.

| arbejdet med arets tema kan plakaten vere et redskab til fzlles dialog, introduk-
tion, fastholdelse eller konklusion i forhold til lektionens laringsfokus.

Plakaten indeholder ogsa Smage-5-kanten, som er den model, eleverne anvender i
deres smagsanalyser. Du kan hente Smage-5-kanten til print her.

(F/D_'L’ NORDEA www.smagensdag.dk
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Smagens Dag 2019 - Smag pa Danmark

Film: De 5 grundsmage

Smagens Dag har produceret 5 filmklip, som hver omhandler | grundsmag.
TV-vaert Timm Vladimir forteller om de 5 grundsmage og kobler hver grundsmag
til ravarer og egnsretter fra forskellige egne i Danmark. Filmene om grundsmagene
kan indga som en del af elevmaterialets workshop |.Du kan ogsa valge at inddrage
en eller flere film i arbejdet med de ovrige workshops, alt efter dit leringsfokus

4 og elevernes forudsatninger.

Find filmene pa www.smagensdag.dk

Spil: Smag pa Danmark

Spillet bestar af 82 spegrgsmalskort og et puslespil. Eleverne kan spille spillet i mindre grupper. Eleverne
skal svare pa spgrgsmal om smag, ravarer og egnsretter. Nar man svarer rigtigt, ma man laegge brikker til
et puslespil, der viser Danmark med mange egnsretter og ravarer pa.
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Sadan kan du bruge lzremidlet

Erfaringerne viser, at der er mange mader at holde Smagens Dag pa. Pa nogle skoler holder skolens mel-
lemtrin, en argang eller en klasse en hel temadag med Smagens Dag, hvor eleverne i hold arbejder med
alle workshops.Andre skoler vazlger at lade en argang eller enkelte klasser arbejde med Smagens Dag i
et eller flere moduler. Lereren udvalger dele af leremidlet til Smagens Dag, hvor leremidlets workshops
indgar. Pa andre skoler indgar leremidlet i undervisningen i madkundskab pa Smagens Dag og efterfglgen-
de i flere lektioner.

Der er skoler og klasser, som arbejder med Smagens Dag hvert ar. Her har eleverne pa forhand kendskab
til og erfaringer med smage-modellerne Smage-5-kanten og teksturkortet, som bliver brugt i alle work-
shops. Lereren redidaktiserer altid lzeremidlet i forhold til den aktuelle klasses arsplan, elevforudsatninger
og undervisningens rammer.

(=S ), www.smagensdag.dk
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Smagens Dag 2019 - Smag pa Danmark

Vejledning til hver workshop i elevmaterialet

Elevmaterialet indledes med en intro, hvor eleverne bliver introduceret for
arets tema: Smag pd Danmark og malene for temaet.

Plakaten: Smag pa Danmark ber indga i dialogen med eleverne om arets
tema, sa eleverne bliver bevidste om, at de skal rejse rundt i Danmark og fa
kendskab til ravarer og smagsoplevelser med egnsretter fra forskellige dele
af Danmark. Det kan vare oplagt at tage udgangspunkt i den egn, skolen er
placeret i og fa en kort samtale om geografisk placering, lokale ravarer og et
eksempel pa en egnsret fra omradet.

Workshop | er en basisworkshop med grundsmagene, som alle elever bar
arbejde med, da de skal bruge deres viden om grundsmagene i alle workshops.

Til hver workshop er opstillet faglige mal for undervisningsaktiviteten. | workshop 2, 3,4, 5 og 6 er indsat
en oversigt over ravarer og egnsretter fra den landsdel, workshoppen omhandler. Oversigten kan vaere
en introduktion og teaser til arbejdet med workshoppen, hvor oversigtens ravarer og egnsretter bli-

ver beskrevet og indgar i en konkret smagegvelse. | smagegvelsen skal eleverne tilberede en eller flere
egnsretter, som de skal analysere og vurdere. Smage-5-kanten, teksturkortet og skemaer skal understotte
og fastholde elevernes fokus og resultater til efterfolgende diskussion og dialog. Du kan se beskrivelse af
Smage-5-kant og teksturkort pa www.smagensdag.dk under punktet Smagens Dag 2019.

Oversigt over workshops

Workshop | — De 5 grundsmage
Workshop 2 — Smag pa Nordjylland
Workshop 3 — Smag pa Midtjylland
Workshop 4 — Smag pa Senderjylland
Workshop 5 — Smag pa Fyn
Workshop 6 — Smag pa Sjzlland
Workshop 7 — Smag pa din egn
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Workshop | er en basisworkshop, hvor eleverne skal erfare og opleve de
5 grundsmage, der kommer fra danske fedevarer. Fokus er pa fadevarer, vi bruger
til at give den s@de, sure, salte, bitre og umami-smag i retter fra forskellige egne
af Danmark. Grundsmagene kan ogsa i et vist omfang vaere knyttet til bestemte
egne af Danmark.

Pa plakaten Smag pa Danmark er de 5 grundsmage indtegnet med:
* Den sgde smag — sukkerroen pa Lolland.
* Den sure smag — med eddike fra Randers, hvor eddike produceres.
* Den salte smag — med sydesalt fra Lese.

* Den bitre smag med grenkal og persille fra Nordjylland. (Begge dele kan
dog vokse alle steder i Danmark).

* Umami-smag med Vesterhavsost fra Midtjylland.

Eleverne skal arbejde hen mod disse faglige mal:
* Eleven kan forklare, fra hvilke danske fedevarer de 5 grundsmage kommer.
* Eleven kan analysere smagen i de 5 grundsmage.

* Eleven kan bruge de 5 grundsmage i en salat af fedevarer fra forskellige egne i Danmark.

Undervisningsaktiviteter

| workshoppen er der fokus pa smagssansen og de 5 grundsmage. Ud fra illustrationen i elevmaterialet
side 4 kan lzreren kort forklare, hvad der sker, nar vi smager, og hvordan vi erfarer de 5 grundsmage.
Workshoppen indeholder kortere tekster om de 5 grundsmages historie i Danmark eksemplificeret ud
fra danske ravarer. Lereren kan satte sukker og honning, salt, eddike, persille og Vesterhavsost frem i
lokalet. Eleverne kan i grupper valge den grundsmag, de vil leese om og formidle grundsmagens historie
til klassen. Laereren kan lade eleverne se de 5 film om grundsmagene, hvor Timm Vladimir fortaller om
en grundsmag i tilknytning til en egn i Danmark.

Undersgg: Smag pa de 5 grundsmage i Danmark

| workshoppens undersggende opgave skal eleverne undersgge styrken i de 5 grundsmage fra danske
fedevarer. Eleverne skal bedemme grundsmagene pa en skala fra 1-5, hvor | er lidt og 5 er meget. De 4
danske fodevarer, der reprasenterer den sede smag: honning, hvidt sukker, farin og sirup, har forskellig
se@d smag. Nar eleverne har smagt pa de danske fadevarer, der reprasenterer grundsmagene, skal de
overveje, hvad de vil bruge den sode, sure, salte, bitre og umami-smag til. Lereren leder samtalen om
elevernes smagsoplevelser med de 5 grundsmage, og hvad de vil bruge dem til.

QL NORDEA www.smagensdag.dk
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Eksperimenter med de 5 grundsmage i fedevarer fra Danmark

| workshoppens eksperimenterende opgave skal eleverne bruge de erfaringer og oplevelser, de har
tilegnet sig, da de undersggte styrken i de 5 grundsmage i danske fedevarer.

Eleverne skal arbejde i grupper og tilberede en salat af grenkal, gulerod og xble. Lereren gor eleverne
opmarksom pa, at de pa emballagen kan se, fra hvilke egne i Danmark de tre fedevarer kommer.

S@D Honning, sukker, farin og sirup

SUR Lagereddike

SALT Sydesalt, fint salt og groft salt

BITTER | Persille

UMAMI | Vesterhavsost og skinke

salt

Eleverne skal eksperimentere med smagen i salatens dressing pa basis af tykmalk. | opskriften er indsat
en oversigt, hvor eleverne kan valge mellem fadevarer, der representerer de 5 grundsmage.

Lereren understatter elevernes tilsmagning af dressingen og lader eleverne begrunde deres valg.
Eleverne skal bruge Smage-5-kanten og vurdere salatens smag uden og med dressing.

Diskussion og opsamling

Workshoppen afsluttes med en samtale i klassen om de 5 grundsmage fra danske fedevarer og hvilke
fodevarer, eleverne valgte at bruge i deres dressing. Lereren leder samtalen og taler med eleverne om,
hvilken betydning dressingen har for salatens smag, og om eleverne tidligere havde brugt grundsmagene
fra de danske fedevarer. Eleverne vurderer sammen med lereren, i hvilken grad de har naet de faglige mal.

o www.smagensdag.dk
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Workshop 2 — Smag pa Nordjylland

| workshop 2 er eleverne pa rejse i Nordjylland. Eleverne skal fa en forstaelse af

Nordjyllands klima og jordbund, og hvilken betydning det tidligere har haft for
ravareforsyningen i landsdelen.

Eleverne skal arbejde hen mod disse faglige mal:

* Eleven kan forklare, hvilke ravarer der bliver brugt i egnsretter fra
Nordjylland.

* Eleven kan forklare, hvorfor der er srlige retter, der bliver tilberedt
og spist i Nordjylland.

* Eleven kan tilberede en egnsret fra Nordjylland og vurdere dens
udseende, duft, tekstur og smag.

Undervisningsaktiviteter

| dialog med eleverne bliver Nordjylland placeret pa danmarkskortet pa plakaten. Hvilke omrader og
byer kender eleverne i Nordjylland?

Ud fra workshoppens tekst taler elever og leerer om landsdelens geografi og betingelser for at dyrke
ravarer og producere fedevarer. Her inddrages oversigten: Smag pa Nordjylland. Hvad kender eleverne

til egnsretterne: marregodet, fullingsteg, torskebaf og stuvet hvidkal? Hvilke ravarer bestar retterne af — og
hvorfor er netop disse retter egnsretter i Nordjylland? Lzreren sztter fokus pa egnsretten: Torskebef fra
Hirtshals, som indgar i workshoppens smagegvelse.

Smagegvelse: Smag pa Nordjylland

Eleverne skal i grupper tilberede egnsretten: torskebof fra Hirtshals.
Torskebgffen bliver serveret med kogte kartofler og brun sovs,
som der ogsa er opskrifter til i workshoppen.

Lareren kan fortzlle om, hvordan man hakkede fiskekadet med en
kniv, for man fik kedhakkeren, og hvordan indvandring fra Norge
og Sverige for mange ar siden pavirkede den danske madkultur.

Nar eleverne har fremstillet egnsretten: torskebef fra Hirtshals i grupper, skal hver gruppe smage og
vurdere deres torskebgfs udseende, duft, tekstur og smag. Eleverne skriver deres vurderinger i skemaet i
workshoppen.

Diskussion og opsamling

Pa klasseniveau leder lereren samtalen og diskussionen mellem eleverne om spgrgsmalene:

I. Hvilke dele af retten giver den s@de, den sure, den salte, den bitre og umami-smag?
2. Hvilke andre ravarer fra Nordjylland vil | foresla som tilbeheor til torskebef?
3. Hvad synes |, er det szrlige kendetegn ved torskebgffen fra Nordjylland?

Lereren kan inddrage oversigten: Smag pa Nordjylland under pkt. 2.

Laereren taler med eleverne om, hvad de har lert i arbejdet med workshop 2. Hvad ved eleverne nu om
ravarer og egnsretter fra Nordjylland? Hvilke egnsretter fra Nordjylland vil eleverne smage pa naste
gang, de kommer til Nordjylland?

(=S ), www.smagensdag.dk
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Workshop 3 — Smag pa Midtjylland

Midtjylland daekker et stort omrade med meget forskellige betingelser for
produktion, fangst, jagt og indsamling af animalske og vegetabilske fedevarer.
Lereren kan sammen med eleverne se omradet Midtjylland markeret i
workshoppen og sammenholde det med plakaten Smag pa Danmark og se,
hvilke fedevarer og retter der er angivet i Midtjylland. | smagegvelsen skal
eleverne anvende kartofler og svineked i form af bacon.

Eleverne skal arbejde hen mod disse faglige mal:

* Eleven kan forklare, hvilke ravarer der bliver brugt i egnsretter fra
Midtjylland.

* Eleven kan forklare, hvorfor der er sarlige retter, som bliver tilberedt og
spist i Midtjylland.

* Eleven kan tilberede en ret fra Midtjylland og vurdere dens udseende, duft, tekstur og smag.

Undervisningsaktiviteter

Lereren kan tage udgangspunkt i oversigten: Smag pa Midtjylland og samtale med eleverne om, hvilke
fodevarer fra oversigten de kender, og hvad de bruger dem til. Derefter kan eleverne i grupper lese
afsnittene:

* Midtjylland og kartofler
* Grisen, faret og koen fra Midtjylland.

Lzreren kan ud fra elevernes lesning lede en klassesamtale om de fire retter, der er angivet pa oversigten.
Gennem samtalen kan eleverne give udtryk for, om de kender retterne, og hvilke grundsmage der kan
vaere i retterne pa baggrund af den tekst, de har laest.

Smagegvelsen: Smag pa kartoffelgraed fra Midtjylland

Eleverne skal i smagegvelsen bruge deres viden fra workshoppens afsnit:
Midtjylland og kartofler og deres erfaringer med de 5 grundsmage fra
workshop 1.

Eleverne skal i grupper tilberede kartoffelgred. Lereren stotter eleverne

i at fordele arbejdsopgaverne. Lereren taler med eleverne om, hvordan
kartoffelgreden skal anrettes i dybe tallerkener og spises med ske, samt at
der skal drikkes malk til retten.

Eleverne skal vurdere retten ud fra udseende, duft, tekstur og smag.Til vurdering af teksturen kan eleverne
bruge ord fra teksturkortet, og til smagsvurderingen kan de bruge Smage-5-kanten.

Laereren vejleder eleverne under smagegvelsen og taler med dem om deres smagsoplevelser.

Diskussion og opsamling

Lereren samtaler med klassen om, hvilke grundsmage der er i kartoffelgreden, og hvilke ravarer der
giver grundsmagene. Eleverne kan diskutere, hvorfor kartoffelgred er blevet en egnsret i Midtjylland.
Eleverne kan sammen med lereren vurdere, i hvilken grad de har tilegnet sig de faglige mal.

QL NORDEA www.smagensdag.dk
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Workshop 4 — Smag pa Sgnderjylland

Eleverne skal her opleve og opna indsigt i smage og madtraditioner i Senderjylland.
Den sonderjyske madkultur indtager en srstilling i de regionale kekkener i
Danmark. Det skyldes isar, at landsdelen er en granseregion, hvor flere kulturer
mgdes. Da dele af Senderjylland ogsa har vaeret en del af Tyskland, har geografi
og historie medvirket til at prege smage, mad og ravarer. | dag er flere af de
senderjyske egnsretter kendte og pa menuen pa cafeer, kroer og restauranter
i landsdelen. Maske kender eleverne flere retter og specialiteter fra landsdelen.
Eleverne far via oversigten: Smag pa Senderjylland og information i work-
shoppen kendskab til egnsretterne: snysk, soleg, surrib og brodterte.
Workshoppen har szrligt fokus pa det beremte s@nderjyske kaffebord.

Eleverne skal i workshoppen arbejde mod disse faglige mal:
* Eleven kan forklare, hvilke ravarer der bliver brugt i egnsretter fra Senderjylland.
* Eleven kan forklare, hvorfor der er szrlige retter, som bliver tilberedt og spist i Senderjylland.

* Eleven kan tilberede en ret fra Senderjylland og vurdere dens udseende, duft, tekstur og smag.

Undervisningsaktiviteter

Lereren indleder workshoppen med at sperge eleverne om, hvilke retter og produkter fra Senderjylland
de kender. Undervejs far lzreren eleverne til at vise landsdelens placering pa plakatens danmarkskort og

drofter, hvad Senderjyllands placering ved den tyske granse har betydet for landsdelens madkultur og smage.
Eleverne lzser afsnittene Egnsretter i Senderjylland og Det sonderjyske kaffebord i elevmaterialet side 23.

Klassen udarbejder pa tavlen en falles liste over kager, som hgrer til det senderjyske kagebord. Lzreren
forklarer, hvilke kager der hgrer til de blade og harde kager, og der tales om den made, kagerne bliver
serveret pa.

Smagegvelse: Smag pa Senderjylland

Eleverne skal tilberede og smage pa brgdterte — en blad kage fra Senderjylland. Eleverne kan veere ind-
delt i grupper, som i samarbejde tilbereder en brodtarte. Eleverne vurderer bredtertens udseende, duft,
tekstur og smag og skriver deres notater i skemaet.

Lereren kan ogsa valge, at eleverne i grupper bager flere af de s@nderjyske kager fra det senderjyske
kaffebord. Fx kan eleverne bage bade en blad (bredterten) og en hard kage (fx smakagen ingenting).

Diskussion og opsamling

Ud fra elevernes smagsvurdering og notater taler lereren med eleverne om workshoppens spargsmal:

I. Hvilke ravarer giver de 5 grundsmage i brgdterten?

2. Hvilke andre blgde kager kender I?

3. Hvilke andre kager kender | fra det senderjyske kaffebord?
4. Hvilke kager kender | fra andre egne i Danmark?

Lzreren taler til sidst med eleverne om, hvad de har lert i arbejdet med workshoppen. Hvilke ravarer
og egnsretter kender eleverne nu fra Senderjylland? Oversigten: Smag pa Senderjylland kan inddrages, sa
eleverne ud fra oversigten kan beskrive egnsretterne og fortalle, hvilke egnsretter, de vil smage naste
gang, de kommer til Senderijylland.
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

Flere egnsretter fra Fyn er kendt i hele Danmark, hvor man kan kgbe den fynske

rygeost og brunsviger. Pa Fyn, Arg og Langeland fastholder man mange egns-
retter og holder arrangementer, hvor egnsretterne bliver tilberedt og spist.
Plakaten Smag pa Danmark viser flere af egnsretterne, som laereren kan tage
udgangspunkt i, nar egnen Fyn skal prasenteres for eleverne.

Eleverne skal arbejde hen mod disse faglige mal:

* Eleven kan forklare, hvilke ravarer der bliver brugt i fynske egnsretter.

* Eleven kan forklare, hvilke egnsretter der iser bliver tilberedt og spist pa
Fyn.

* Eleven kan tilberede og analysere udseende, duft, tekstur og smag i flere
fynske egnsretter.

Undervisningsaktiviteter

Lereren kan vise eleverne nogle af de fynske ravarer, fx boghvedefre og boghvedegryn, ablerne Ingrid
Marie og Filippa og tale med eleverne om de fynske ravarer og de 6 egnsretter ud fra oversigten: Smag
pa Fyn i elevmaterialet side 26. Eleverne kan vurdere, hvilke ravarer der indgar i de 6 viste egnsretter og
fortalle, hvilke ravarer og retter de kender.

Eleverne skal i denne workshop tilberede og smagsvurdere tre fynske egnsretter:
* Boghvedegrod

* Brunsviger

* Rygeost (kebt).

Eleverne kan i grupper lese workshoppens afsnit om boghvedegred side 28, den fynske rygeost side 28
og brunsviger side 30. Her kan de fa viden om de tre egnsretters historie. Grupperne kan formidle deres
viden, nar de fortzller om retterne for klassen, nar retterne er klar til smagning.

Klassen kan ogsa se filmen om den sgde smag, hvor brunsvigerkagens historie bliver fortalt.

Smagegvelse: Smag pa boghvedegrad, brunsviger og rygeost fra Fyn

Eleverne skal i grupper tilberede boghvedegrad og brunsviger og gere en kabt rygeost
klar til smagsvurdering. Eleverne kan selv fremstille rygeosten, men fremstillings-
processen tager 2-3 dage.

Lareren stotter eleverne i at tilberede retterne og arrangerer smagegavelsen.
For smagegvelsen fortaller eleverne om den egnsret, de har tilberedt.
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

Eleverne skal arbejde med et samlet smagsvurderingsskema, hvor de skal vurdere retternes udseende,
duft, tekstur med ord fra teksturkortet og smagen ved at bruge Smage-5-kanten. Skemaet kan give
eleverne en samlet oversigt over, hvilke grundsmage der er i de fynske egnsretter.

Ret

Udseende

Duft

Tekstur

Brug ord fra teksturkortet

Smag

Brug Smage-5-kanten

Boghvedegrod

Brunsviger

QL= st

Rygeost

Diskussion og opsamling

Klassen samtaler med laereren om de erfaringer og fynske
smagsoplevelser, eleverne har faet gennem arbejdet med de
tre fynske egnsretter. Elevernes smagsvurderingsskemaer kan
sxettes op i faglokalet, sa eleverne kan diskutere deres smags-
oplevelser og sammen med deres lerer vurdere, i hvilken

grad de har naet de faglige mal.

Teksturkort

Blad Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndtflydende
Fast Hardt Melet Spradt Tort

Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet
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Workshop 6 — Smag pa Sjzlland

Eleverne skal i denne workshop opna indsigt i, at der er forskel pa egnsretter
ved kysterne og inde i landet pa Sjelland alt efter hvilke ravarer, der har varet
tilgengelige i omraderne. Eleverne skal tilberede og smagsvurdere tre egnsretter.

Eleverne skal i workshop 6 arbejde hen mod disse faglige mal:

* Eleven kan forklare, hvorfor der er forskel pa ravarer og egnsretter pa
forskellige egne af Sjaelland.

* Eleven kan give eksempler pa egnsretter, der er tradition for at lave pa
Sjeelland.

* Eleven kan tilberede egnsretter fra Sjelland og vurdere deres udseende,
duft, tekstur og smag.

Undervisningsaktiviteter

Lzreren kan tage udgangspunkt i elevmaterialets oversigt: Smag pa Sjzlland. Oversigten viser egnsretterne:
stegte sild fra Gilleleje og potteal som eksempler pa egnsretter fra kysterne. /Ableflesk, perevelling,
malkezrter og plukkemad er eksempler pa egnsretter fra inde i landet. | en dialogisk samtale kan eleverne
finde frem til, hvilke ravarer de viste egnsretter er tilberedt af, og om retten er et eksempel fra kysterne
eller inde i landet.

Stegte sild fra Gilleleje - Prevalling fra Midtsjalland - Ableflask fra Sydsjaelland

Laereren sammenfatter og konkluderer:

Inde i landet giver den sjallandske agerjord gode muligheder for dyrkning af grentsager og korn og med
mulighed for at holde husdyr, der gav kad til egnsretterne.Ved kysterne er der mange egnsretter med fisk.

Eleverne leser afsnittene i workshoppen og taler sammen i klassen om de retter, der er naevnt, og som
kan vaere ukendte for eleverne.
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Workshop 6 — Smag pa Sjzlland

Smagegvelse: Smag pa Sjeelland

Eleverne kan arbejde i grupper med hver deres egnsret. Nar egnsretterne er tilberedt, kan eleverne lave
en buffet: Smag pa Sjzlland. Hver gruppe preasenterer deres egnsret og fortaller, hvilke ravarer der er
i retten samt hvor pa Sjlland, retten er en egnsret. Eleverne smager pa de tre egnsretter og udfylder

smags- og vurderingsskemaet i elevmaterialet side 39.

Ret Udseende Duft Tekstur Smag

Brug ord fra teksturkortet | Brug Smage-5-kanten
Stegte sild
fra Gilleleje

Pzrevalling
fra Midtsjlland

/Ebleflaesk fra
Sydsjelland

Diskussion og opsamling

Lereren hjzlper eleverne med at konkludere pa de tre

spargsmal i workshoppen:

I. Hvilke grundsmage der er i retterne fra Sjelland.

2. Hvilke af retterne | spiser i dag.

Teksturkort

Blgd Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndtflydende
Fast Hardt Melet Spradt Tort

Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet

3. Hyvilke retter fra jeres egn | kender, hvor der er brugt sild,

parer, zbler og flesk.

Maske aftaler elever og lzrer, at de vil arbejde videre med de retter, eleverne navner under pkt. 3.
Lzreren kan sammen med eleverne vurdere, i hvilken grad de har opnaet de faglige mal for workshoppen,
og hvilken ny viden de har tilegnet sig om ravarer og egnsretter fra Sjelland.
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Workshop 7 — Smag pa din egn

Workshop 7 er en afsluttende workshop, hvor eleverne skal bruge den viden
og de erfaringer, de har tilegnet sig i de 6 andre workshops. | workshoppen skal
eleverne arbejde undersggende og eksperimenterende og udvikle en egnsret,
som, de synes, viser deres egn.

Faglige ma

Faglige mal

* Eleven kan give eksempler pa ravarer, der bliver dyrket og produceret
pa sin egn.

* Eleven kan give eksempler pa egnsretter fra sin egn.

* Eleven kan designe og fremstille en ret, som, eleven mener, kan vare et
kendetegn for sin egn i dag.

Undervisningsaktiviteter

Lereren kan gennem samtale med eleverne indtegne deres egn pa kortet i workshoppen. | samtalen kan
klassen finde frem til, hvor stort et omrade af Danmark, deres egn dakker. Eleverne kan sammenholde
deres egn med plakaten Smag pa Danmark og tale om, hvilke ravarer og egnsretter der er markeret pa
kortet.

Undersgag

Eleverne skal i grupper undersgge, hvilke ravarer og fedevarer der bliver dyrket og
produceret pa deres egn. Lereren vejleder eleverne i deres undersggelse og taler
med eleverne om naturen, vejrforhold og hvordan egnes placering har betydning
for de ravarer, der kan produceres. Eleverne undersgger ogsa, om der er szrlige
egnsretter, der er kendt fra deres egn. Eleverne kan hente information fra deres
familie, biblioteket og evt. turistkontor samt sgge pa nettet. Eleverne skriver eller
tegner de ravarer og egnsretter, de har fundet i deres egn ind i skemaet pa side 41.

Eksperimentér

Pa baggrund af den undersagende opgave skal eleverne i grupper udvikle deres
egen egnsret. Lereren stotter eleverne gennem arbejdet med de understottende
spargsmal:

Hvilke ravarer og fedevarer skal vaere i egnsretten?

Hvordan ravarerne skal tilberedes?

Hvilke grundsmage skal vere serligt tydelige i retten?

Hyvilken tekstur skal retten have?

Hvordan skal retten anrettes, sa den viser, at den kommer fra jeres egn?
Eleverne tilbereder retten ud fra deres valg.

Diskussion og opsamling

Eleverne prasenterer retterne for hinanden og forklarer, hvorfor retten er en egnsret i deres egn.
Eleverne smager pa de forskellige retter og vurderer retternes udseende, duft, tekstur og smag.

Herefter kan eleverne valge den ret, de synes bedst viser deres egn. Lereren kan tale med eleverne om,
hvordan de pa skolen og gennem forskellige medier kan fortalle om deres udviklede egnsret, og i hvilken
grad de har opnaet de faglige mal.
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